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Анотація. В роботі наведено результати експерименталь-
них досліджень визначення показників якості ферментованих 
пробіотичних згустків, отриманих сквашуванням стерилізовано-
го молока, збагаченого фруктозою, заквашувальною композиці-
єю зі змішаних культур біфідобактерій і змішаних культур ме-
зофільних молочнокислих лактококів та відповідними заквашу-
вальними композиціями із монокультур біфідобактерій та змі-
шаних культур мезофільних молочнокислих лактококів, у про-
цесі зберігання. Показано можливість використання заквашува-
льної композиції зі змішаних культур біфідо- та лактобактерій у 
виробництві кисломолочних продуктів для дитячого харчування 
з подовженим терміном зберігання. 
Ключові слова: дитяче харчування, адаптація, біфідобак-
терії, мезофільні молочнокислі лактококи, біфідогенний фактор, 
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Аннотация. В работе приведены результаты эксперимен-
тальных исследований определения показателей качества фер-
ментированных пробиотических сгустков, полученных скваши-
ванием стерилизованного молока, обогащенного фруктозой, за-
квасочной композицией из смешанных культур бифидобактерий 
и смешанных культур мезофильных молочнокислых лактокок-
ков и соответствующими заквасочными композициями из моно-
культур бифидобактерий и смешанных культур мезофильных 
молочнокислых лактококков, в процессе хранения. Показана 
возможность использования заквасочной композиции из сме-
шанных культур бифидо- и лактобактерий в производстве кис-
ломолочных продуктов детского питания с длительным сроком 
хранения. 
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Основним завданням в області здорового ха-
рчування є забезпечення високої якості та безпеч-
ності продуктів для дитячого харчування, в тому 
числі й молочних. Серед дитячих молочних проду-
ктів особливе місце займають кисломолочні, що 
обумовлено їх високою харчовою і біологічною 
цінністю та дієтичними властивостями [1].  
Раціональне харчування є основною умовою 
для забезпечення здоров’я дитини, його організація 
неможлива без вживання кисломолочних продук-
тів. Вони містять практично всі основні харчові 
речовини в легкозасвоюваній формі, до їх складу 
входять ферменти, вітаміни, молочна кислота, ан-
тибіотичні речовини, які продукують в процесі 
життєдіяльності мікроорганізми закваски, стиму-
люють роботу травної системи організму дитини, 
пригнічують небажану мікрофлору кишечника, 
позитивно впливають на обмінні процеси в органі-
змі та підвищують імунний опір організму. Тому 
кисломолочні продукти, зокрема сир кисломолоч-





Дієтичні властивості кисломолочних продук-
тів обумовлюються наявністю в них "живої" корис-
ної мікрофлори і зберігаються протягом тривалого 
часу, доки ця мікрофлора залишається життєздатною 
і доброякісною [1].  
Сучасні тенденції до збільшення терміну 
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го харчування висувають проблему збереження 
їхньої якості в процесі довготривалого зберігання. 
Пошук шляхів, які забезпечують виробництво ви-
сокоякісного продукту, стійкого до різних несприя-
тливих впливів, зі стабільними показниками в про-
цесі тривалого зберігання, є важливим завдан-




Більшість кисломолочних продуктів для 
дитячого харчування виробляють з використанням 
заквасок на основі монокультур або змішаних 
культур лактобактерій [1]. Традиційні технології 
дитячих кисломолочних продуктів, розроблені у 
80-90-х роках минулого століття, передбачають 
використання традиційних заквасок, що обумовлює 
короткий термін їх зберігання і знижує 
конкурентоздатність на споживчому ринку країни. 
Сьогодні на ринку України представлені дитячі 
кисломолочні продукти, які виробляють з викори-
станням заквасок лактобактерій безпосереднього 
внесення – кефір, кефірні напої, йогурти, напій 
«Яготинський», сир кисломолочний та вироби з 
нього; їх виробляють спеціалізовані підприємства – 
«Агуша», «Яготинське для дітей» і АК «Комбінат 
«Придніпровський».  Ці кисломолочні продукти 
для дитячого харчування мають термін зберігання 
10 – 14 діб за рахунок використання у процесі ви-
робництва високоякісних бакконцентратів 
лактобактерій безпосереднього внесення.  
Сьогодні на українському споживчому рин-
ку кисломолочних продуктів для дитячого харчу-
вання не представлені продукти, які вироблялись 
би з використанням пробіотичних культур біфідо-
бактерій, характерних для кишечника малюків, і 
мали підвищені гіпоалергенні, пробіотичні, імуно-
модулюючі властивості, а також подовжений тер-
мін зберігання. Це обумовлено відсутністю науково 
обґрунтованих та клінічно апробованих технологій 
їх виробництва. Біфідобактерії з’являються у дити-
ни на другий-п’ятий день її існування і є найбільш 
постійною домінуючою групою бактерій протягом 
всього життя. Клінічними дослідженнями доведе-
но, що життєдіяльність біфідобактерій: 
– гальмує ріст ракових клітин кишечника; 
– пригнічує активність гнильних та патоген-
них бактерій; 
– стимулює продукування вітамінів; 
– активізує імунні процеси; 
– забезпечує захист від кишкових інфекцій; 
– активізує кишечні функції [6-8]. 
Біфідобактерій продукують молочну кислоту 
і ацетат, які забезпечують бактерицидне середови-
ще, секретують речовини-інгібітори росту патоген-
них бактерій, що підвищують резистентність орга-
нізму до кишкових інфекцій. Тому доцільність вве-
дення до складу заквашувальних композицій для 
виробництва дитячих кисломолочних продуктів 
біфідобактерій не викликає сумнівів.  
Кишечник малюків колонізують біфідобактерії 
трьох видів – Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium 
longum, Bifidobacterium infantis [6, 7].  Bifidobacterium 
bifidum переважає у кишечнику дітей, 
Bifidobacterium longum ідентифікують у 40 – 60 % 
малюків, Bifidobacterium infantis – у 20 – 25 % ма-
люків [6]. На кафедрі технології молока, жирів та 
парфумерно-косметичних засобів Одеської націо-
нальної академії харчових технологій (ОНАХТ) 
проводяться комплексні наукові дослідження з ро-
зробки нових і вдосконалення існуючих технологій 
кисломолочних продуктів (сиру та напоїв кисломо-
лочних, білкових паст) для дитячого харчування з 
використанням у складі заквашувальних компози-
цій біфідобактерій цих трьох видів. Розроблено 
заквашувальну композицію зі змішаних культур 
(ЗК) адаптованих до молока біфідобактерій для 
виробництва дитячих кисломолочних продуктів 
[9]: B. bifidum 1 + B. longum Я3 + B. infantis 512 у 
співвідношенні 1:1:10. Визначено раціональне 
співвідношення між ЗК B. bifidum 1 + B. longum Я3 
+ B. infantis 512 та ЗК мезофільних молочнокислих 
лактококів у складі заквашувальної композиції для 
виробництва дитячих кисломолочних продуктів 
(сиру та напоїв) – 1:1:10:10 [9] при їх спільному 
культивуванні у стерилізованому молоці, збагаче-
ному фруктозою як біфідогенним фактором. 
Метою представленої роботи стало визна-
чення показників якості ферментованих пробіотич-
них згустків, отриманих сквашуванням стерилізо-
ваного молока, збагаченого фруктозою, заквашува-
льною композицією зі змішаних культур B. bifidum 
1 + B. longum Я3 + B. infantis 512 і змішаних куль-
тур мезофільних молочнокислих лактококів з під-
вищеними протеолітичними властивостями у скла-
ді закваски безпосереднього внесення F DVS C-303 
та відповідними заквашувальними композиціями із 
монокультур біфідобактерій та змішаних культур 
мезофільних молочнокислих лактококів, у процесі 
зберігання, а також встановлення можливості ви-
робництва дитячих кисломолочних продуктів з 
використанням розробленої заквашувальної компо-
зиції з тривалим терміном зберігання. 
Для отримання пробіотичних згустків здійс-
нювали ферментацію стерилізованого молока, зба-
гаченого фруктозою як біфідогенним фактором, 
при температурі 37 – 38 °С [10] такими заквашува-
льними композиціями: зразок 1 – композицією з 
монокультур (МК) адаптованих до молока B. 
bifidum 1 і ЗК мезофільних молочнокислих лакто-
коків (вихідна концентрація ЗК мезофільних моло-
чнокислих лактококів при заквашуванні 1,0·106 
КУО/см3, МК B. bifidum 1 – 1,0·105 КУО/см3); зра-
зок 2 – композицією з МК адаптованих до молока 
B. longum Я3 і ЗК мезофільних молочнокислих лак-
тококів (вихідна концентрація ЗК мезофільних мо-
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1,0·106 КУО/см3, МК B. longum Я3 – 1,0·105 
КУО/см3); зразок 3 – композицією з МК адаптова-
них до молока B. infantis 512 і ЗК мезофільних моло-
чнокислих лактококів (вихідна концентрація ЗК 
мезофільних молочнокислих лактококів при за-
квашуванні 1,0·106 КУО/см3, МК B. infantis 512 – 
1,0·106 КУО/см3); зразок 4 – композицією зі ЗК 
адаптованих до молока B. bifidum 1 + B. longum Я3 
+ B. infantis 512 і ЗК мезофільних молочнокислих 
лактококів (вихідна концентрація ЗК мезофільних 
молочнокислих лактококів при заквашуванні  
1·106 КУО/см3, ЗК біфідобактерій – 1,2·106 
КУО/см3). Ферментацію молока здійснювали до 
досягнення ізоелектричного стану білків (рН=4,6). 
 
Дослідження процесу зберігання  
ферментованих молочних згустків 
 
Згустки, отримані ферментацією стерилізо-
ваного молока, збагаченого фруктозою, розробле-
ною заквашувальною композицією із  ЗК біфідоба-
ктерій та ЗК мезофільних молочнокислих лактоко-
ків та композиціями з монокультур біфідобактерій і 
змішаних культур мезофільних молочнокислих 
лактококів, охолоджували до 2 – 6 °С і зберігали 
при цій температурі. При зберіганні пробіотичних 
згустків контролювали зміну їх кислотності (тит-
рованої й активної), в’язкості, ВУЗ, кількості жит-
тєздатних клітин Bifidobacterium та мезофільних 
молочнокислих лактококів (ММЛ) в 1 см3 протягом 
21 доби з інтервалом у 7 діб (рис. 1), а також зміну 
органолептичних показників. 
Починаючи з 1-ої доби зберігання у експе-
риментальному зразку, отриманому ферментацією 
стерилізованого молока МК B. bifidum 1 зі ЗК 
ММЛ, відзначалось збільшення титрованої та зни-
ження активної кислотності, що обумовлено тим, 
що B. bifidum 1 є активним кислотоутворювачем. 
Титрована кислотність згустку, ферментованого 
МК B. bifidum 1 зі ЗК ММЛ, наростала дуже стрім-
ко і на 14-ту і 21-шу добу досягала високих зна-
чень – 92,0 – 93,5 та 103,0 – 104,5 °Т, відповідно; 
активна при цьому складала 4,30 – 4,31 та 
4,19…4,20 рН, відповідно  (рис. 1 а, б). Таке різке 
збільшення кислотності у досліджуваному згустку, 
викликало на 14-ту добу в ньому надлишковий ки-
слий присмак та запах та ініціювало початок про-
цесу синерезису.  
Загальна кислотність згустку, ферментова-
ного МК B. longum Я3 зі ЗК ММЛ та МК B. infantis 
512 зі ЗК ММЛ, при зберіганні наростала менш 
стрімко і на 7-му, 14-ту і 21-шу добу складала 
73,0 – 73,5; 79,0 – 80,0 і 93,0 – 94,0 °Т, 73,0 – 74,0; 
75,0 – 76,0 і 79,0 – 80,0 °Т, відповідно; активна кис-
лотність складала 4,52 – 4,53; 4,44 – 4,45 і 4,29 – 
4,30 рН, 4,53 – 4,54; 4,47 – 4,48 і 4,35 – 4,36 рН, 
відповідно (рис. 1, а, б).  
Найбільш стрімке наростання титрованої ки-
слотності у згустку, ферментованому композицією 
із МК B. bifidum 1 зі ЗК ММЛ, пояснюється актив-
ним ростом клітин МК B. bifidum (з (2,8 – 3,3)·109 
КУО/см3 до (4,9 – 5,1)·1010 КУО/см3) протягом пе-
рших 7-ми діб зберігання (рис. 1, д) при сталій кі-
лькості клітин ЗК ММЛ ((7,0 – 0,1)·109 КУО/см3 – 
рис. 1, е). Після 7-ої доби зберігання у досліджува-
ному згустку клітини B. bifidum 1 і клітини ММЛ 
відмирали  (на 21-шу добу зберігання кількість 
життєздатних клітин B. bifidum 1 та ММЛ складала 
(2,0 – 2,2)·109 КУО/см3 та (6,0 – 0,1)·108 КУО/см3, 
відповідно  – рис. 1, д, е), внаслідок чого виділяли-
ся ендогенні ферменти, які викликали інтенсивне 
зброджування лактози з 7-ої по 21-шу добу збері-
гання. Досліджуваний згусток мав найвищі 
в’язкість та ВУЗ (рис. 1, в, г) протягом всього про-
цесу зберігання. 
Кількість клітин МК B. longum Я3 у зразку, 
ферментованому ними із ЗК ММЛ, протягом всьо-
го процесу зберігання залишалася практично ста-
лою ((1,7 – 2,0)·109 КУО/см3 – рис. 1, д), тоді як 
клітини ММЛ відмирали, починаючи з 1-ої доби 
зберігання (їх кількість зменшилась із 
(7,0…7,1)·109 КУО/см3 до (6,0…6,1)·108  КУО/см3 – 
рис. 1, е), що й пояснює незначне збільшення кис-
лотності у цьому зразку при зберіганні. У згустку, 
отриманому сквашуванням молока МК B. infantis 
512 зі ЗК ММЛ, протягом перших 7-ми діб відзна-
чався ріст кількості життєздатних клітин B. infantis 
512 та ММЛ на порядок, після чого вони починали 
відмирати. Напевне, МК B. infantis 512 виробляють 
менш активні екзо- та ендогенні ферменти, які іні-
ціюють процес бродіння лактози, оскільки кислот-
ність зразка збільшується лише на 4,0 – 4,5 °Т про-
тягом перших 7-ми діб зберігання і до кінця збері-
гання вона підвищувалась лише на 5,0 – 6,0 °Т. 
Смак та запах згустків, отриманих з викори-
станням МК B. longum Я3 зі ЗК ММЛ та МК B. 
infantis 512 зі ЗК ММЛ, залишались чистими, кис-
ломолочним, без сторонніх присмаків та запахів 
протягом всього процесу зберігання  
(лише на 21-шу добу у зразку, ферментованому МК 
B. longum Я3 зі ЗК ММЛ відзначався занадто вира-
жений кисломолочний смак, нехарактерний для 
ферментованих молочних продуктів дитячого хар-
чування, а також незначне відділення сироватки, 
обумовлене зменшенням в’язкості та волого утри-
муючої здатності (ВУЗ) згустку після 7-ої доби 
зберігання – рис. 1, в, г). В’язкість та ВУЗ згустку, 
отриманого ферментацією молока МК B. infantis 
512 зі ЗК ММЛ, найнижчі (58,0 – 59,5 с і 65,0 – 
69,0 %, відповідно – рис. 1, в, г), але при зберіганні 
процес синерезису не спостерігався, консистенція 
зразка була однорідна, сметаноподібна, м’яка. 
При зберіганні згустку, отриманого фермен-
тацією стерилізованого молока з використанням 
розробленої заквашувальної композиції зі зміша-
них культур біфідобактерій (ЗК ББ) і ЗК ММЛ, ха-
рактер змін титрованої й активної кислотності, кі-
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аналогічні характеру змін цих показників у згустку, 
отриманому з використанням МК B. infantis 512 зі 
ЗК ММЛ, що свідчить про переважання цих моно-
культур біфідобактерій (МК ББ) у ньому. Протягом 
перших 7-ми діб зберігання кислотність згустку 
змінювалась незначно (титрована збільшилась з 
72,0 – 72,5 °Т до 75,5 – 76,0 °Т, активна зменши-
лась з 4,59 – 4,60 рН до 4,53 – 4,54 рН), при цьому 
кількість життєздатних клітин ЗК ББ і ЗК ММЛ 
збільшилась на порядок – з (6,8±0,3)·109 КУО/см3 
до (6,4±0,2)·1010 КУО/см3 та з (7,0±0,1)·109 КУО/см3 
до (7,0±0,1)·1010 КУО/см3 (рис. 1, а, б, д, е). Напев-
не, як і при зберіганні згустків, отриманих фермен-
тацією молока з використанням розробленої триш-
тамової заквашувальної композиції зі ЗК ББ, збі-
льшення кількості життєздатних клітин ЗК 
Bifidobacterium відбувалося, в основному за раху-
нок збільшення концентрації клітин МК B. infantis 
512, оскільки при наростанні її біомаси при куль-
тивуванні зі ЗК ММЛ у монокультурі відзначався 




Рис. 1. Зміна показників експериментальних зразків 1-4 в процесі зберігання: 
титрованої (а) й активної (б) кислотності, умовної в’язкості (в), ВУЗ (г), кількості життєздатних клі-
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Протягом подальших 7-ми діб зберігання згус-
тку також відзначалися незначний ріст титрованої (до 
78,0 – 79,0 °Т) і зниження активної (до 4,44 – 4,45 рН) 
кислотності; при цьому кількість життєздатних клітин 
ЗК ББ також зростала незначно – з (6,4±0,2)·1010 
КУО/см3 до (8,3±0,1)·1010 КУО/см3, а ММЛ почали 
відмирати, їх кількість зменшилась до (2,5±0,1)·1010 
КУО/см3. Протягом 14 діб зберігання згусток мав чис-
тий, кисломолочний смак і запах, без сторонніх прис-
маків та запахів. З 14-ої по 21-шу добу зберігання змі-
ни кислотності були більш значними: на 21-шу добу 
титрована кислотність складала 88…89 °Т, активна – 
4,31 – 4,32 рН (рис. 1, а, б), що обумовило надлишко-
вий кислуватий присмак і запах згустку, нехарактер-
ний для кисломолочних продуктів дитячого  
харчування.  
Клітини ЗК ББ після 14 діб зберігання поча-
ли відмирати, але їх кількість у згустку на 21-шу 
добу залишалась високою і склала (5,4±0,2)·1010 
КУО/см3; кількість клітин ММЛ також була висо-
кою – (6,0±0,1)·109 КУО/см3. Висока концентрація 
життєздатних клітин ЗК ББ та ЗК ММЛ у згустку 
протягом всього процесу зберігання свідчить про 
симбіоз у складеній заквашувальній композиції, 
оскільки кількість клітин ЗК B. bifidum 1 + B. 
longum Я3 + B. infantis 512 перевищувала сумарну 
кількість клітин відповідних МК ББ (рис. 1, д), а 
кількість ЗК ММЛ у складеній заквашувальній 
композиції також перевищувала таку у композиці-
ях з МК ББ (рис. 1, е). 
Умовна в’язкість згустку, отриманого фер-
ментацією стерилізованого молока з використан-
ням розробленої заквашувальної композиції зі ЗК 
ББ і ЗК ММЛ, збільшилась протягом 14 діб збері-
гання зі 103…105 до 148…149 с, що обумовлено 
ростом кількості життєздатних клітин ЗК ББ і ЗК 
ММЛ, після 14-ої доби зберігання вона незначно 
зменшилась – до 140 – 141 с (рис. 1, в). Такі зна-
чення в’язкості згустку свідчать про присутність у 
ньому всіх трьох введених до складу заквашуваль-
ної композиції МК ББ з переважанням МК B. 
infantis 512 і обумовлюють в ньому в’язку, однорі-
дну, сметаноподібну консистенцію без відділення 
сироватки протягом всього терміну зберігання. 
ВУЗ досліджуваного згустку на 1-шу добу 
зберігання складала 71 – 72 % і у процесі зберіган-
ня змінювалась незначно: до 7-ої доби вона зросла 
до 74 – 75 %, протягом наступних 7-ми діб залиша-
лась практично сталою (73 – 74 %), за останній ти-
ждень зберігання зменшилась до 70 – 71 % 
(рис. 1, г), що обумовлено відмиранням життєздат-
них клітин ББ і ММЛ. 
Отже, рекомендований склад заквашуваль-
ної композиції зі ЗК ММЛ і ЗК B. bifidum 1 + B. 
longum Я3 + B. infantis 512 у співвідношенні 
10:1:1:10 забезпечує отримання ферментованих 
згустків з високими органолептичними, пробіотич-
ними, антагоністичними властивостями, нормова-
ними фізико-хімічними та реологічними показни-
ками, які зберігаються протягом тривалого терміну 
(не менше 14 діб) і можуть бути рекомендовані як 
основа для виробництва біфідовмісних кисломоло-
чних продуктів для дитячого харчування п’ятої 
групи з подовженим терміном зберігання, в тому 
числі, сиру та напоїв кисломолочних для дитячого 
харчування. 
 
Апробація результатів досліджень 
 
З використанням заквашувальної композиції 
зі ЗК ММЛ і ЗК B. bifidum 1 + B. longum Я3 + 
B. infantis 512 розроблено технології напою кисло-
молочного для дитячого харчування [11], сиру кис-
ломолочного для дитячого харчування [9], прове-
дена промислова апробація технологій, розроблено 
пакет нормативних документів на виробництво 
дитячих кисломолочних продуктів з подовженим 




Заквашувальна композиція зі змішаних ку-
льтур B. bifidum 1 + B. longum Я3 + B. infantis 512  і 
змішаних культур мезофільних молочнокислих 
лактококів рекомендована для виробництва дитя-
чих кисломолочних продуктів з подовженим термі-
ном зберігання (не менше 14 діб). 
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Анотація. У роботі досліджені санітарні показники 
якості пряно-ароматичної сировини та її олійних сумішей. 
Вивчено вплив способів підготовки прянощів перед вне-
сенням до нерафінованої рослинної олії. При збільшенні 
вмісту у вихідних системах прянощів в готових пряно-
олійних сумішах спостерігається стабілізація росту мікроо-
рганізмів і пригнічення їх життєдіяльності. Це вказує на те, 
що жиророзчинні компоненти пряно-олійних сумішей, які 
переходять з пряно-ароматичної сировини, мають антибіо-
тичну дію відносно мікроорганізмів, що потрапили в олію 
разом з прянощами.  
Ключові слова: пряно-ароматична сировина, пряно-
олійна суміш, антибіотична активність. 
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Аннотация. В работе исследованы санитарные пока-
затели качества пряно-ароматического сырья и их масля-
ных смесей. Изучено влияние способов подготовки прянос-
тей перед внесением в нерафинированное растительное  
масло. При увеличении содержания в исходных системах 
пряностей в готовых пряно-масляных смесях наблюдается 
стабилизация роста микроорганизмов и подавление их жиз-
недеятельности. Это указывает на то, что жирорастворимые 
компоненты пряно-масляных смесей, которые переходят из 
пряно-ароматического сырья, обладают антибиотическим 
действием в отношении микроорганизмов, попавших в мас-
ло вместе с пряностями. 
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Олійно-жирова продукція займає важливе 
місце в збалансованому харчуванні населення, за-
вдяки високій харчовій цінності [1]. Фахівці в галу-
зі харчування надають велике значення збільшен-
ню частки рослинних олій, які використовуються в 
їжу та при виробництві харчових продуктів, тому 
що до їх складу входять важливі незамінні або по-
ліненасичені жирні кислоти, що сприятливо впли-




Однією з причин зниження якості харчових 
продуктів є розвиток в них мікробіоти, яка здатна 
за певних умов зіпсувати харчові продукти. У про-
дуктах, при виробництві яких антисептики не ви-
користовують, наприклад, кулінарних, мікроорга-
нізми, у тому числі збудники псування, здатні роз-
множуватися і накопичуватися протягом встанов-
леного періоду зберігання, що може викликати 
зниження їх якості. У зв’язку з цим пошук нових 
способів інгібування збудників псування є актуа-
льним.  
Пряно-ароматична сировина, яка використо-
вується в технологіях харчових продуктів, містить 
речовини, які проявляють одночасно як антибіоти-
чну, так і антиоксидантну активності. 
Ринок олійножирових продуктів України 
представлений в основному рафінованими та 
нерафінованими соняшниковою, соєвою, кукуруд-
зяною та оливковою оліями. Серед салатних 
нерафінованих олій, збагачених пряно-
ароматичною сировиною, є тільки оливкова олія з 
часником, петрушкою та іншими прянощами за-
кордонного виробництва. Тому дослідження 
санітарних показників якості пряно-ароматичної 
